KUALITAS DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN PADA PERMEN JELLY 





V. SIMPULAN DAN SARAN 
A. SIMPULAN 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan simpulan 
sebagai berikut : 
1. Kadar penambahan sari daun mint sebanyak 60 ml merupakan kadar 
tertinggi aktivitas antioksidan untuk produk permen jelly.  
2. Nilai IC50 terbaik yang diperoleh dari produk permen jelly variasi 
penambahan sari daun mint sebanyak 60 ml adalah 180 mg/mL. Produk 
permen jelly ini  memiliki kadar antioksidan yang rendah, tetapi tetap 
memiliki  potensi aktivitas antioksidan. 
 
B. SARAN 
Saran yang disampaikan dari penelitian ini antara lain perlunya 
dilakukan penelitian lanjutan variasi pemanasan dan lama pemanasan permen 
jelly untuk mendapatkan suhu dan waktu yang optimal agar kualitas permen jelly 
yang baik dan mendapatkan aktivitas antioksidan dalam produk yang optimal. 
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Lampiran 1. Dokumentasi Pengujian Antioksidan dan Total Fenolik Permen Jelly 
Daun Mint (Mentha arvensis L.) 
 
 




Gambar 16. IC50 Permen Jelly Kontrol 
 
 







Gambar 18. IC50 Permen Jelly dengan penambahan sari daun mint 40 ml. 
 
 
Gambar 19. IC50 Permen Jelly dengan penambahan sari daun mint 60 ml. 
 
Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Mikrobiologi Permen Jelly dan Permen Jelly 
Daun Mint (Mentha arvensis L.) 
 
 
Gambar 20. Pengujian Angka Lempeng Total (ALT) Permen Jelly  






Gambar 21. Pengujian Kapang dan Khamir Permen Jelly (0 ml, 20 ml, 40 ml, 60 ml) 
 
 
Lampiran 3. Dokumentasi Pengujian Organoleptik Permen Jelly Kontrol dan 




Gambar 22. Dokumentasi Pengujian Organoleptik  


















Lampiran 4. Kurva Standart Total Fenol 
 
 
Gambar 23. Kurva Standar Fenol 
 
Lampiran 5. Tabel Syarat Mutu Permen Jelly  
 
Tabel 16. Syarat Mutu Permen Jelly 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
















2. Kadar Air % fraksi massa Maks. 7,5 Maks. 20,0 
3. Kadar Abu % fraksi massa Maks 2,0 Maks. 3,0 
4. Gula reduksi (hitung 
sebagai gula inversi) 
% fraksi massa Maks. 20,0 Maks. 25,0 







































































Maks. 1 x 10
2
 










Lampiran 6. Hasil SPPSS 
 
Tabel 17. ANOVA Hasil Uji Kadar Air Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 3.983 3 1.328 4.991 .031 
Within Groups 2.128 8 .266   
Total 6.112 11    
 
Tabel 18. ANOVA Hasil Uji Kadar Abu Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .302 3 .101 19.353 .001 
Within Groups .042 8 .005   
Total .344 11    
 
Tabel 19. ANOVA Hasil Uji Kadar Gula Reduksi Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .077 3 .026 9.916 .005 
Within Groups .021 8 .003   
Total .097 11    
 
 
Tabel 20. ANOVA Hasil Uji Kadar Gula Total Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1.324 3 .441 52.958 .000 
Within Groups .067 8 .008   
Total 1.391 11    
 
Tabel 21. ANOVA Hasil Uji Sakaosa Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 3.632 3 1.211 3.861 .056 
Within Groups 2.508 8 .314   
Total 6.140 11    
 
Tabel 22. ANOVA Hasil Uji Angka Lempeng Total Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 217538.917 3 72512.972 3.396 .074 
Within Groups 170826.000 8 21353.250   








Tabel 23. ANOVA Hasil Uji Kapang dan Khamir Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 5091.667 3 1697.222 4.243 .045 
Within Groups 3200.000 8 400.000   
Total 8291.667 11    
 
Tabel 24. ANOVA Hasil Uji Tekstur Daya Kenyal (Chewiness) Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 2111588.619 3 703862.873 3.394 .074 
Within Groups 1658932.980 8 207366.623   
Total 3770521.600 11    
 
Tabel 25. ANOVA Hasil Uji Tekstur Daya Lengket (Gumminess) Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1598923.877 3 532974.626 2.120 .176 
Within Groups 2010920.681 8 251365.085   
Total 3609844.558 11    
 
Tabel 26. ANOVA Hasil Uji Tekstur Kekerasan (Hardness) Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 983639.062 3 327879.687 1.036 .427 
Within Groups 2532656.500 8 316582.062   
Total 3516295.562 11    
 
Tabel 27. ANOVA Hasil Uji Total Fenol Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1485.310 3 495.103 923.873 .000 
Within Groups 4.287 8 .536   
Total 1489.597 11    
 
Tabel 28. ANOVA Hasil Uji Persen Inhibisi Aktivitas Antioksidan Permen Jelly 
Hasil      
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 4940.803 3 1646.934 2.223E5 .000 
Within Groups .059 8 .007   











Lampiran 7. Perhitungan 
 
A. Analisis Kadar Air 
Tabel 29. Hasil pengujian kadar air permen jelly. 
Ulangan ke- Kontrol (0 ml) 20 ml 40 ml 60 ml 
1 21, 37 % 21,06 % 19,73 % 20,74 % 
2 20,28 % 21,84 % 19,79 % 20,84 % 
3 21,32 % 21,39% 20, 16 % 21,77 % 
Rata-rata 20,99% 21,43 % 19,89 % 21,12 % 
 
B. Analisis Kadar Abu 
Tabel 30. Hasil pengujian kadar abu permen jelly 
Ulangan ke- Kontrol (0 ml) 20 ml 40 ml 60 ml 
1 0,22 % 0,3346 % 0,5163 % 0,5612 % 
2 0,25 % 0,3542 % 0,7563 % 0,6670 % 
3 0,27 % 0,3941 % 0,5581 % 0,6053 % 
Rata-rata 0,247 % 0,361 % 0,6102 % 0,6112 % 
 
 
C. Analisis Angka Lempeng Total (ALT) 
Tabel 31. Hasil Uji Angka Lempeng Total Permen Jelly 











Kontrol (0 ml) 
1 20 2 1 0 0 
2 1 1 1 0 0 
3 1 0 0 0 0 
20 ml 
1 4 2 0 0 0 
2 2 1 0 0 0 
3 9 0 0 0 0 
40 ml 
1 8 6 5 0 0 
2 27 4 1 0 0 
3 9 5 1 1 0 
60 ml 
1 8 6 2 2 1 
2 2 6 0 0 0 
3 44 3 1 0 0 
 
Perhitungan: 
1. Kontrol (0 ml) 



















2. 20 ml 















3. 40 ml 















4. 60 ml 





















Tabel 32. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total (ALT) Permen Jelly 






































D. Analisis Jumlah Kapang-Khamir 
 
Tabel 33. Hasil Uji Jumlah Kapang-Khamir Permen Jelly 











Kontrol (0 ml) 
1 4 4 1 0 0 
2 10 9 1 0 0 
3 4 2 1 0 0 
20 ml 
1 0 0 0 0 0 
2 2 0 0 0 0 
3 0 0 0 0 0 
40 ml 
1 2 0 0 0 0 
2 3 2 0 0 0 
3 2 1 1 0 0 
60 ml 
1 0 0 0 0 0 
2 1 1 0 0 0 




1. Kontrol (0 ml) 



















2. 20 ml 















3. 40 ml 



















4. 60 ml 
















Tabel 34. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total (ALT) Permen Jelly 
Ulangan ke- Kontrol (0 ml) 20 ml 40 ml 60 ml 
1 4×10
1
 CFU/ml 0 CFU/ml 2×10
1


























E. Analisis Gula Reduksi 
FP = 1.000 
Tabel 35. Hasil Absorbansi Uji Gula Reduksi Permen Jelly 
Ulangan ke- Kontrol (0 ml) 20 ml 40 ml 60 ml 
1 0,281 A 0,284 A 0,289 A 0,289 A 
2 0,292 A 0,289 A 0,287 A 0,299 A 





1. Kontrol (0 ml) : 
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4. 60 ml : 




































F. Analisis Gula Total 
Fp = 5.000 
Tabel 36. Hasil Absorbansi Uji Gula Total Permen Jelly 
Ulangan ke- Kontrol (0 ml) 20 ml 40 ml 60 ml 
1 0,452 A 0,458 A 0,464 A 0,465 A 
2 0,453 A 0,459 A 0,463 A 0,466 A 




1. Kontrol (0 ml) : 
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G. Analisis Sakarosa 
1. Kontrol (0 ml): 
a. Ulangan ke-1: 
 
 




c. Ulangan ke-3: 
 
 
2. 20 ml: 
a. Ulangan ke-1: 
 
 
b. Ulangan ke-2: 
 
 








3. 40 ml: 
a. Ulangan ke-1: 
 
 
b. Ulangan ke-2: 
 
 
c. Ulangan ke-3: 
 
 
4. 60 ml: 
a. Ulangan ke-1: 
 
 
b. Ulangan ke-2: 
 
 
c. Ulangan ke-3: 
 
 
 
